
COSECHA TARDÍA

de bajo rendimiento. Vinos que expresan la fruta fresca y el carácter de 
Cafayate.

DESCRIPCIÓN

COLOR: amarillo dorado con reflejos verdosos.

AROMA:
de mermelada.

BOCA: fresco y delicadamente dulce, balanceado y con un largo final afrutado.

MARIDAJE SUGERIDO: paté, queso azul, brie y camembert, frutas secas, dulces como 
tartas frutales. Por su frescura final puede acompañar principales como carnes de ave 
en reducción agridulce.

POTENCIAL DE GUARDA: preferentemente no guardar.

TEMPERATURA DEL SERVICIO: 8-10°C.
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DESCRIPCIÓN TÉCNICA

COMPOSICIÓN VARIETAL: 100% Torrontés

ORIGEN:

MACERACIÓN:

FERMENTACIÓN ALCOHÓLICA: 15 días entre 12 y 16 °C

FERMENTACIÓN MALOLÁCTICA: No

CRIANZA: No

COSECHA: 2016

ALCOHOL: 12.20 %vol.

AZÚCAR RESIDUAL: 45.00 g/l

ACIDEZ TOTAL: 6.30 g/l

PH: 3.50


